KAJIAN KUALITAS FRUIT LEATHER BUAH PISANG KEPOK (Musa paradisiaca formatypica) DENGAN PENAMBAHAN KONSENTRASI TEPUNG AGAR-AGAR DARI RUMPUT LAUT (Gracilaria sp.)
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I. PENDAHULUAN 
1.1 Latar Belakang 
Buah pisang merupakan komoditas hasil pertanian yang cukup disukai oleh 
masyarakat Indonesia. Menurut data Badan Pusat Statistik (2016), produksi buah 
pisang pada tahun 2014 sebanyak 6.862.559 ton kemudian pada tahun 2015 
meningkat menjadi 7.299.266 ton, sedangkan berdasarkan data Direktorat Jenderal 
Hortikultura (2016), di Indonesia konsumsi buah pisang sebanyak 1.537.665 ton, 
lebih rendah dibandingkan dengan tingkat produksinya sebanyak 7.299.266 ton. 
Jumlah produksi buah pisang yang meningkat ini harus diiringi dengan jumlah 
konsumsi buah pisang, dikarenakan buah pisang bersifat mudah mengalami 
kerusakan serta pemanfaatannya terbatas karena pada umumnya hanya digunakan 
sebagai buah meja. Sehingga perlu adanya upaya untuk mempertahankan daya 
simpan pisang dengan cara diversifikasi pengolahan buah pisang. 
Selama ini beberapa upaya yang telah dilakukan masyarakat Indonesia dalam 
mengolah buah pisang yaitu menjadi produk lain seperti dodol, sale, dan lainnya, 
sedangkan salah satu olahan pisang yang saat ini belum banyak dikembangkan yaitu 
fruit leather. Penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Karyantina dkk. (2012) 
menunjukkan bahwa karakteristik fruit leather pisang yang baik adalah fruit leather 
dengan bahan baku pisang kepok karena memiliki kadar abu yang cukup rendah 
yaitu sebesar 3,12gram/100gram bahan. Selain itu buah pisang kepok memiliki 
kandungan protein 1,2gram/100gram bahan dan lemak 0,4gram/100gram bahan, 
nilai ini lebih tinggi dibandingkan kandungan protein dan lemak pada buah pisang 
lain yaitu buah pisang ambon dan buah pisang nangka (Depkes RI, 1995). Purnomo 
dalam Syarasita (1995) menyatakan bahwa banyak hal yang mempengaruhi tekstur 
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pada bahan pangan, antara lain rasio kandungan protein, lemak, suhu pengolahan, 
kandungan air, dan aktivitas air. 
Masalah yang sering timbul pada produk fruit leather saat ini adalah 
plastisitasnya yang kurang baik, karena pembentukan tekstur pada produk fruit 
leather dipengaruhi oleh kandungan kadar air dan kandungan pektin dalam buah. 
Pisang kepok memiliki kandungan pektin yang rendah yang menyebabkan tekstur 
fruit leather kurang plastis. Menurut Ramdja (2011), kandungan pektin pada buah 
pisang ±2,40% dari berat kering. Sehingga diperlukan bahan pengikat untuk 
memenuhi kriteria plastisitas dari fruit leather tersebut yaitu dengan menambahkan 
hidrokoloid (Historiarsih, 2010). Salah satu bahan pembentuk gel (hidrokoloid) 
yang dapat dimanfaatkan yaitu agar-agar. Agar-agar dalam makanan digunakan 
sebagai bahan pengental, stabilisator, dan pengemulsi. Agar-agar biasanya berasal 
dari rumput laut jenis Gracilaria yang merupakan alga merah dengan thalus yang 
mengandung gel sehingga mempunyai kemampuan mengikat air yang cukup tinggi.  
Penambahan pemanis berfungsi untuk meningkatkan cita rasa dan aroma, 
memperbaiki sifat fisik dan kimia, serta sebagai pengawet. Penambahan pemanis 
juga dapat membantu pembentukan tekstur kompak dan liat fruit leather. Pemanis 
yang digunakan yaitu gula. Selain itu gula merupakan bahan yang dapat menarik 
molekul-molekul air yang berikatan dengan molekul agar-agar, sehingga gula dapat 
membentuk gel yang kuat.  
Penelitian ini dilakukan untuk mengkombinasikan konsentrasi tepung agar-
agar dan gula yang berbeda sehingga didapatkan fruit leather dengan kualitas yang 
baik dan dapat diterima konsumen. Penelitian ini menggunakan konsentrasi tepung 
agar-agar dan gula yang berbeda sehingga dapat diketahui konsentrasi tepung agar-
3 
agar dan gula terbaik untuk pembuatan fruit leather buah pisang kepok kemudian 
diharapkan mampu memperbaiki tekstur fruit leather yang hingga saat ini masih 
menjadi permasalahan. 
1.2 Tujuan Penelitian 
Tujuan dari penelitian ini yaitu sebagai berikut: 
1. Mengetahui adanya interaksi antara konsentrasi tepung agar-agar dengan gula
terhadap kualitas fruit leather buah pisang kepok;
2. Mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi tepung agar-agar terhadap
kualitas fruit leather buah pisang kepok;
3. Mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi gula terhadap kualitas fruit
leather buah pisang kepok;
4. Mengetahui perlakuan terbaik berdasarkan penambahan konsentrasi tepung
agar-agar dan gula dari produk fruit leather buah pisang kepok.
1.3 Hipotesa Penelitian 
Hipotesis penelitian ini yaitu sebagai berikut: 
1. Terdapat interaksi antara konsentrasi tepung agar-agar dengan gula terhadap
kualitas fruit leather buah pisang kepok;
2. Terdapat pengaruh perbedaan konsentrasi tepung agar-agar terhadap kualitas
fruit leather buah pisang kepok;
3. Terdapat pengaruh perbedaan konsentrasi gula terhadap kualitas fruit leather
buah pisang kepok;
4. Terdapat perlakuan terbaik berdasarkan penambahan konsentrasi tepung agar-
agar dan gula dari produk fruit leather buah pisang kepok.
